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RESUMO 
As proteínas, embora em reduzida concentração no vinho branco, podem ser fatores de instabili-
dade, e podem afetar a limpidez e/ou originar depósitos amorfos. Para prevenir a instabilidade pro-
teica é tradicionalmente efetuada a colagem dos vinhos brancos com bentonite. Contudo, esta cola 
inorgânica apresenta algumas limitações, particularmente quando aplicada em doses elevadas. Neste 
contexto, foram avaliadas várias manoproteínas comerciais para a estabilização proteica dos vinhos, 
como possíveis alternativas à bentonite. Para o efeito caracterizaram-se onze manoproteínas, quanto 
à sua composição proteica e em açúcares. A sua eficácia foi avaliada relativamente ao seu potencjal 
de estabilização proteica, bem como ao seu efeito no potencial de acastanhamento, composição 
fenólica e nas características sensoriais do vinho. 
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Iica, características sensoriais. 
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1 -INTRODUÇÃO 
No vinho branco a instabi lidade proteica é considerada um defeito que pode conduzir à 
rejeição do produto (RJBÉREAU-GAYNON et al. 2006; SAUVAGE et al. 2010). A des-
naturação e consequente precipitação das proteínas instáveis presentes no vinho, podem 
originar turvação ou formação de depósitos amorfos após o engarrafamento (WATERS 
et al. 2005). A concentração de proteínas, assim como a composição das tracções pro-
teicas, dependem da casta, condições climáticas, estado de maturação das uvas e pro-
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cesso de vinificação (PASHOVA et ai. 2004; SAUVAGE et a!. 2010). A colagem com 
bentonite é o processo mais comum na remoção de proteínas do vinho, porém a sua efi-
ciência depende do tipo de bentonite, dose adicionada, composição do vinho em proteí-
nas, temperatura e pH (RIBÉREAU-GAYNON et a!. 2006). Pelo facto de a bentonite 
não apresentar especificidade para as proteínas instáveis do vinho (LAMBR! et al. 20IO), 
a sua utilização pode conduzir a consequências indesejáveis, como remoção de molé-
culas relacionadas com a cor, aroma e sabor, modificando as características sensoriais 
(H0J et a/. 2000). Assim, têm sido estudadas alternativas, como por exemplo a aplicação 
de manoproteínas (GONZALEZ-RAMOS et a/. 2008) que quando usadas como estabi-
lizantes, podem prevenir a turvação (GONZALEZ-RAMOS et a/. 2006) e eventualmente 
melhorar as características sensoriais do vinho (ESCOT et a/. 2001 ). 
O principal objetivo deste estudo foi avaliar o efeito de diferentes manoproteínas, com-
parativamente à bentonite, na estabi lização proteica e na qualidade final do vinbo, 
nomeadamente na composição fenólica, características cromáticas e sensoriais em vinho 
branco. 
2- MATERIAL E MÉTODOS 
2.1 - Vinho 
Foi usado um vinho branco da região Demarcada do Douro, da colheita de 2011, com 
as seguintes características fisico-químicas: teor alcoólico 14,2% (v/v); massa volúmica 
(20oC) 0,9890 g/cm3; acidez total 5,5 g/L (em ácido tartárico); pH 3,29, acidez voláti l 
0,31 g/L (em ácido acético) e o teste de estabilidade proteica (teste do calor 80 °C, 30 
minutos, vinl10 instável se 6. NTU > 2 NTU), o vinho apresentou-se instável com 7,1 
NTU. 
2.2 - Ensaios de estabilidade proteica 
Foram testadas onze manoproteínas (NS, VP, BM, Mb, B 150, BB, NF, B20, PG, V, BA) 
diferentes quanto ao peso molecular e processo de extração, e uma bentonite (M -cálcica 
ativada). As I I manoproteínas, foram aplicadas na dose máxima recomendada pelo fabri-
cante e no caso da bentonite apl icou-se a dose média. As manoproteínas e a bentonite 
foram preparadas de acordo com as especificações dos fabr icantes. Os ensaios de cola-
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gem foram conduzidos em 375 mL de vinho à temperatura de 20 oc durante 7 dias. 
Todos os ensaios foram efetuados em duplicado. 
2.3 _ Caracterização das manoproteínas 
A análise qualitativa e quantitativa em açúcares foi realizada por cromatografia de troca 
iónica com deteção amperométrica por pulsos, após hidrólise ácida. A concentração de 
proteína total foi determinada pelo método de Kjeldahl. Todas as análises foram reali-
zadas em duplicado. 
2.4 - Métodos analíticos 
o teor alcoólico, a massa volúmica, a acidez total, a acidez volátil e o pH foram deter-
minados num FTJR Baccus. A estabilidade proteica foi avaliada pelo teste do calor 
(RIBÉREAU-GAYON e PEYNAUD 1961 ). O índice de polifenóis totais (IPT) foi deter-
minado pela medição da absorvância a 280 nm (RlBÉREAU-GA YNON et a/. 2006). O 
potencial de acastanhamento foi determinado de acordo com SINGLETON e KRAM-
LING ( 1976). As características cromáticas foram determinada,s de acordo com os méto-
dos da OIV (2012). Todas as análises foram realizadas em duplicado. 
2.5 - Análise sensorial 
A análise sensorial dos vinhos foi realizada por um painel de provadores treinados, tendo 
sido seleccionados quinze atributos: aspecto (limpidez, cor), aroma (intensidade aromá-
tica, frutado, flora l, vegetal, oxidado, químico) e sabor (doçura, acidez, amargo, inten-
sidade gustativa, volume gustativa, equilíbrio gustativo, persistência). Estes atributos 
foram quantificados através de uma escala de intensidade de dez pontos (ISO 412 1, 
2003). 
2.6 - Análise estatística 
Realizou-se uma análise de variância (ANOVA) aos dados fisico-químicos e sensoriais, 
utilizando o programa Statistica versão 6. As diferenças entre os valores médios foram 
efetuadas com o teste Tukey (p < 0,05) para os dados das análises fisico-químicas e com 
o teste de Duncan (p < 0,05) para os dados da análise sensorial. 
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3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 
3.1 - Efeito da aplicação de ma noproteínas na estabilidade proteica de vinhos 
A estabilidade proteica dos vinl10s aos qua is fo i adicionado bentonite e di ferentes tipos 
de manoproteínas foi avaliada pelo teste do calor (Quadro 1). 
Quadro-l-Teste de estabilidade prote ica pelo calor aplicado ao vinho branco e volume de borras, 












Teste do calor Volume de bõrra 
o 
Como esperado, a bentonite fo i eficaz na remoção das proteínas instáveis do vinho. 
Também nove das onze manoproteínas testadas se mostraram eficientes na estabilização 
proteica do vinho. O volume de borras produzido pela aplicação da bentonite foi mar-
cadamente superior ao resultante da aplicação das manoproteínas, o que implica poten-
cialmente uma menor perda de vinho (Quadro 1). 
3.2 - Caracterização das manoproteínas 
Para compreender a relação entre a composição das manoproteínas e o seu efeito na 
estabilização proteica, estas foram caracterizadas quanto ao teor em açúcares totais, 
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Figura • 1 Composição em açúcares torais, manose , glucose e proreína total (g/100 g) das 
manopro1eínas testadas nesre estudo. 
~(NS. VP. BM. Mb.BISO. BB, NF, B20, PG.V, BA). 
Os resultados obtidos sugerem que as manoproteínas mais eficazes na estabilização pro-
teica dos vinhos são as que possuem uma maior concentraçãó em manose e menor con-
centração de proteína total (Quadro 1). 
3.3 - Efeito da aplicação da bentonite e das manoproteinas no índice de 
polifenóis totais e potencial de acastanhamento do vinho branco 
Os resultados indicam que a bentonite testada não induz alterações significativas (p > 
0,05) no índice de polifenóis totais, porém algumas manoproteínas provocaram uma 
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Figura - 2 lndice de polifenóis totais do vinho branco após a aplicação da bemonite e das manoprotefnas. 
Controlo (C).~(M), monOil!ll!eflla,l (NS. VP , BM. Mb, BI SO. BB, NF. 820, PG.V, BA).Valores com a mesma letra nõo silo 
significarivamenledjfercnles (p < 0.0.5) para o parlimetro avaJiado (leste Thk.G:i). 
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Os resultados obtidos para o potencial de acastanhamento mostraram um decréscimo 
após a aplicação de bentoni te; o mesmo se verifica após a aplicação de manoproteínas, 








3.4 - Efeito da aplicação da bentonite e das manoproteínas na variação da cor do 
vinho branco 
Após aplicação do sistema C!ELab, foi possível calcular a variação da cor (.:lE*) dos 
vinhos tratados relativamente ao vinho sem tratamento. A variação da cor (.:lE*) é a 
média geométrica de .:lL *, .:la* e .:lb*, esta pode ser visualmente discriminada pelo olho 
humano quando apresenta valores superiores a 2 unidades C!ELab. Comparando os 
vinhos entre si, é possível verificar que os valores de .:lE* mais elevados foram obtidos 
apenas para o vinho tratado com a manoproteína YP (Figura 4). 
----------------------------------------------------------------------------------
BB Nf 820 PG v BA 
Figura . 2 Variação da cor do vinho branco após aplicação da benlonüe e das manoproteínas. 
~ (M). ffi!lOOPflllCÚ\3< (NS. VP, BM. Mb, BISO. BB. NF, 8 20, PG.V, BA).Valores com a mesma lelra não s~o 















3.5 -Avaliação sensorial 
Após análise sensorial do vinho submetido a diferentes tratamentos não se verificaram 
diferenças significativas (Quadro 2), contudo verifica-se uma maior pontuação total atri-
buída a alguns vinhos onde foram aplicadas manoproteínas. 
Quadro-2 - Pontuações atribuídas a cada descritor após a análise sensorial dos vinhos antes e 
depois do tratamento com bentonite e manoproteinas (méd ia±DP) . 
~ 
c M NS VP BM Mb 81:50 BB NF 8 20 PG v 7%2' 8%2' 8%2' 8±2' 8±2' 8±2' 8±2' 8±2' &:t2• 8±2' 8±2~ 8±2· 7±.3' 8:t2• 7±.3' 7±3' 7±.3• 7±.3' 7±.3' 7±.3' 7±.3• 7±.3• 7±.3' 7±J• 7%2' 6±2' 6%1' 6±1' 6±1· 6±1' 6±1' 7±1' 7±1' 7:t l ' 7± 1' 7:tl • 7%2' .S.1: P 6±2' 6±2' 6±2· 5%2' 6±1 ' >%2' 6±1' 6±1' 6±1' 5±2· 5±2' 4±1' 5±2' .5±2' 5±2' 5±2' 5±2• 6±2' 6±1' 6±1· .S:tl ' 5%2• 3%2' 3±2' 3±2' 3±2' 3±2' 3±3' 3±2" 3%2• 3±2' 2.±2· 2.±2· 3±2' 2%2' 2.±2' 2.<1' 2:t2' 2%2' w • Z±2' l±2' 3±3' 2.±2' 3:t3• 3%2' 3%2' 3%2• 3>2' J±2' 3%2• 3>3' 2±2· 3%2' w· 2.±2· 3±2' 3±2" 5>2' 5%2' 5±2' :l:t:!• 5%2' Sü• 4::tZ• 5%2• :l:t:Z• >±2' 5±2.• 5%2' 7.t:J• 6±2' 7±1° 6±1" 6%2' 6±2· 6±2· 7:t:l" 6±1· 6±1' 6±2' 6±1' ~dva 4%2• h !' 3%2' J:tl" J%2• 3%2' 3:t:2• J%2• 3%2• 3±2· 3%2' 4~· 6±2' 6%1' 6± , . 6:t l" 6±1 ' n J· 6±1• 6±1· 6±2' 6±1' 6±1 ' .,.,. 6±1' \'~GosWh'O 6±1' 7±1" 7:tl " 6±2' 6±!• 6±1' 6±1' 7:tl • 6±1 ' 6±1' 6±1- 6±2' ~1àOOUSWh·o 6±1- 6±1* 7:2'< 6±1* 6±1* 6±1* 6±!* 6±1* 6±1* 7±1- 5±2· 
""'"tncb 6±2' 6±1 ' 6±!• Total 6±1' 6±1' 6±1' 6±1" 6±1' . 7:t l• 7±1" 6±1' 6±1' 81 77 80 80 78 76 16 80 82 79 8<!..._ 
_ 79 
Controlo (C), bentonile (M), manoproleinas (NS, VP, BM, Mb, B 150, BB, NF, 8 20, PG, V, BA). Valores com a 
mesma letra não são signifi calivameme diferentes (p < 0.05) para o descritor avaliado (teste de Duncan). 
4 - CONCLUSÃO 
Os resultados obtidos neste trabalho confinnam a eficácia da bentoni te na estabilidade 
proteica dos vinhos. Por outro lado, as manoprote ínas também demonstraram uma 
influência positiva na estabilização proteica do vinho. Ao nível sensorial não se verifi-
caram diferenças significativas (p < 0.05), à excepção do descritor equilíbrio gustativo, 
onde os vinhos estabilizados com as manoproteínas foram mais pontuados quanto aos 
descritores frutado e floral. As manoproteinas parecem poder ser uma alternativa eficaz 
ou um complemento ao método tradicional (colagem com bentonite), porem, convém 
salientar que estes resul tados devem ser encarados como preliminares, sendo necessário 
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